Praktische Tipps zum Thema Fleisch

*Mithilfe eines Fleischthermometers kdnnen Sie enle®, wie gar es ist.
*Damit Fleisch saftig bleibt, missen sich die Pdyeim Braten moglichst schnell schlie3en.
Das erreicht man am besten,

indem das Fleisch zuerst von beiden Seiten kugelaraten wird. Somit bildet sich eine
knusprige Kruste, die verhindert, dass das Fleisatken und z&h wird.
*Eine zarte Bratenkruste bekommt z. B. der Schvieaten, wenn man ihn kurz vor Ende der
Garzeit mit Honig einpinselt.
*Durch Kochen, Diinsten und Garen im Romertopf kleilie meisten Vitamine erhalten.
*Hat Fleisch einen leicht siRen oder sduerlichhsteden Geruch, heil3t es: Finger weg!

Das Fleisch ist dann bereits verdorben und kangedaund Darmverstimmungen
verursachen.
*Vergleichen Sie die Qualitat: Gut marmoriertesgdk ist zarter und saftiger als ein sehr
mageres. Fleisch, das im eigenen Satft liegt,

hat ein geringes Safthaltevermégen und wird tdicitken und zéh.
*Das richtige Stick fur den richtigen Zweck wéahlgoch- und Bratenstticke sind preiswerter
als Kurzbratstticke.
*Das frischeste Hackfleisch bekommen Sie, wenreSieom Metzger frisch zubereiten lassen.
Das hat auch den Vortell,

dass Sie sich die Fleischsticke selbst aussudirerek und so wissen, dass Sie eine gute
und auch fettarme Fleischqualitat bekommen.
*Die SolRe von Schmorbratenfleisch wird besondeifiigrund dunkel, wenn man ein Stlck
Schwarzbrot mit anbrat.
*Gulasch wird zart, wenn es beim Wirzen zusatzhdBackpulver bestreut wird oder man
es in Speisestarke wendet.
*Rouladen schmecken pikanter, wenn man sie niahtniiuSenf, sondern auch mit
Meerettich bestreicht.
eLamm in Kaffee: Anstatt ein Lammragout in Brihesp@lVasser zu kochen, geben Sie
einmal aufgebrihten Kaffee hinzu.

Er macht die Flussigkeit intensiver und dunkled dias Aroma passt wunderbar zu Lamm.

Fleisch ist nicht gleich Fleisch

Es muss nicht immer Schwein oder Rind sein. WageriSen Blick Uber den Tellerrand und
probieren Sie doch einmal etwas ausgefallenereSars — auch wenn sie nicht zu den
Sattmachern z&hlen.

Straul3: Die Spezialitat aus Sudafrika wird auch in Deulsati immer beliebter. Im

Vergleich zum Rindfleisch ist Straul3enfleisch denkhul3erordentlich zart und mit nussigem
Geschmack. Es ist genau wie Geflugelfleisch setarfa.

100 g =POINTS Wert 2

Krokodil: Auch Krokodilfleisch findet vereinzelt den Wegdie Supermarkte. Da die in
Wildnis lebenden Tiere unter internationalem Sclst¢hen, stammt das Fleisch grundsétzlich
aus der Zucht. Vom Geschmack her erinnert es aliig&dfieisch. 100 g POINTS Wert 2
Bison: Bison wird vor allem in den USA und Kanada gezéttaber auch in Deutschland
gibt es einige Bisonherden. Das Fleisch ist dunkesehr zart und hat einen eigenen,
intensiven und wirzigen Geschmack. Von den Fleigelnschaften &hnelt es dem
Rindfleisch. 100 g POINTS Wert 5,5



